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Aunque Aristóteles afirmaba que no conocía peste alguna entre los peces como las que afec-
taban a los hombres y los animales domésticos, también creía que no estaban libres de 
dolencias, ya que muchas veces se pescaban flacos o con extrañas coloraciones,} El pescado 
y los mariscos pueden alterar la salud humana, puesto que existe la posibilidad de sufrir acci-
dentes por contacto y su consumo puede provocar enfermedades e intoxicaciones. 
En el presente trabajo se aportan datos acerca de la calidad del pescado en la antigüedad, 
y sobre los accidentes, intoxicaciones y zoonosis que puede causar, así como de los proble-
mas que produce el consumo de moluscos. En cada apartado se incluyen hechos históricos 
e información de los trastornos en la actualidad. 
Although Aristotle affirmed that he didn't know any plague between the fish as those who affec-
ted men and domestic animals, also he believed that they were not free of ailments, since 
very often were fished skinny or with strange colours. But fish and shellfish can alter the 
human health, since the possibility to Buffer accidents by contact exists and its consump-
tion can cause illnesses and intoxications. 
In the present work data are contributed about the quality of the fish in the antiquity, 
and on the accidents, intoxications and zoonoses that can cause, as well as the problems 
that the consumption ofmolluscs produces. In each section historical facts and information 
about the disease at the present time are included. 
Calidad del pescado 
E n el siglo XII, Abu Marwan señalaba que el pescado de calidad debía tener abundante sangre, poca viscosidad, estar recubierto de escamas 
plateadas, y que, al capturar los peces, permanecieran poco tiempo con 
vida en tierra y murieran rápidamente.2 
Seis centurias más tarde, las características del pescado fresco eran 
similares a las actuales: debía "brollar" sangre, ser flexible, y tener "el ojo 
alegre y vivo", color natural, la "gaña''3 roja o colorada y el gusto natural 
y dulce.4 
} ARISTÓTELES. Investigación sobre los animales. Traducción y notas, PALLÍ BONET, 
J. (1992). Madrid, Gredos. Libro VIII, 602bI3-603aI3. 
2 ABU MARW AN. Kitab Al-Agdiya (Tratado de los alimentos). Siglo XII. Edición, traducción 
e introducción por GARCÍA SÁNCHEZ, E. 1992. Madrid, CSIC. 
3 Gaña :;;: branquia. 
4 ALBERTOS, J. (1776). Exacta historia de la enfermedad ocasionada por el pescado calci-
nado llamado pagel. Valencia. 
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Juan Morcillo Olalla5 publicó en la segunda mitad del siglo XIX las con-
diciones sanitarias para que el pescado no alterase la salud pública: 
" ... ha de estar cogido de poco tiempo, sobre todo si hace mucho calor; que 
su color plateado o el que le es propio se halle muy permanente y no se 
hayan oscurecido o empañado sus matices; que su olor sea el que le es 
característico; que el ojo esté brillante y la cavidad abdominal tensa; que 
las aletas no se desprendan con facilidad, aún cuando se tire de ellas 
con alguna fuerza; que su carne tenga consistencia, y por último, que sus 
branquias presenten su color de rosa más o menos subido". 6 
Desde 1975, año en que se publicó el libro de J.J. Conell "Control de cali-
dad del pescado", se ha convertido en la obra de referencia sobre el tema, 
habiendo visto la luz varias ediciones.7 
Accidentes 
Columela,8 en el siglo 1 d.C., apuntó que las morenas padecían la rabia, 
igual que los perros, porque perseguían a los demás peces y se los comí-
an. Más que a una enfermedad, da la impresión que se refería a la gran 
voracidad de esta especie. 
Tanto Plinio como el griego Dioscórides9 consideraban que la liebre mari-
na era venenosa, incluso un leve contacto podía causar la muerte. Se 
trata de la especie Aplysia punctata y se ha comprobado que es inocua 
para el hombre, no así para otros invertebrados marinos. 10 
Asimismo, se señalaba como animal "pestífero" el pez araña, "dañoso 
por la púa de una espina que en la espalda tiene", y se denominaban 
dragones marinos los que habitaban las costas ibéricas. u Se trata de la 
especie Trachinus draco, que vive en fondos arenosos de hasta 100 metros 
de profundidad. Posee seis espinas venenosas en la aleta dorsal y otra en 
el opérculo. Se entierra en la arena y no asoma al exterior más que los ojos 
y, ocasionalmente, la primera espina dorsal. Su veneno es muy potente 
5 Veterinario espaiíol (1828-1908), establecido en Xátiva (Valencia), "quien supo dotar de con-
tenido científico a la inspección veterinaria", en SANZ EGAÑA, C. (1941). Historia de la 
Veterinaria Española. Madrid, Espasa-Calpe. p. 384. 
6 MORCILLO OLALLA, J. (1882). Guía del Veterinario Inspector de Carnes. 3ª edición. 
Játiva. Tomo 11, p. 407. 
7 CONNELL, J.J. (1975). Controloffish quality. West Byflleet, Surrey, Fishing News Books. 
8 COLUMELA. Los doce libros de agricultura. Traducción y notas CASTRO, C. (1959). 
Barcelona. Tomo lIt p. 64. 
9 DIOSCORIDES. Acerca de la materia medicinal y de 108 venenos mortíferos. Edición fac-
símil de 1566 de ANDRÉs LAGUNA. Estudios introductorios de LAíN ENTRALGO, P. 
(1999). Madrid. 
10 LOTINA BENGURÍA, R. (1992). Marisco y especies afines. Bilbao. p. 42. 
11 PLINIO EL VIEJO. Historia Natural. Trasladada y anotada por el Dr. FRANCISCO 
HERNÁNDEZ. (1976). Ciudad de México, UNAM. Libro IX, XLVIII. 
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ya que causa, aparte de un intenso dolor que suele desaparecer en 24 
horas, trastornos hemáticos y nerviosos. Las picaduras de los ejemplares 
adultos, que llegan a medir 40 centímetros, pueden provocar la muerte 
en personas débiles. La especie Trachinus vipera, más pequeña que la 
anterior, vive en aguas poco profundas y causa bastantes problemas a los 
bañistas que pisan a estos peces accidentalmente. 
Tanto el cabracho, Scorpaena scrofa, y el rascacio, Scorpaena porcus, 
como la escórpora, Scorpaena notata, poseen espinas venenosas en la 
aleta dorsal y los opérculos, si bien su picadura es menos peligrosa que 
la de la araña. l2 Una vez eliminadas, su carne puede comerse sin pro-
blemas. la 
Dibujo l. Rascacio, Scorpaena sp. Tomado de PARRA, A. (1787) 
J. Cotte14 afirmaba que la sangre de la anguila era extremadamente 
tóxica, ya que poseía una hemolisina que destruía los hematíes, pero se 
inactivaba con la cocción, la secreción gástrica y el hígado. Lo mismo 
ocurría con la sangre de la morena y, en menor medida, con la del congrio. 
Hasta no hace mucho tiempo se pensaba que la ingestión de estos pes-
cados podía provocar trastornos en el hombre. 
"Pescado calcinado" 
En 1776, el médico valenciano José Albertos advertía de los peligros de 
consumir pescado calcinado, "que cada día le tendrás entre los alimentos 
de tu vianda, y con facilidad te engañarás. Sin querer te comerás el mal, 
y te tragarás la enfermedad. Te quejarás después del vómito, del dolor 
12 ARBEX, J.C. (1984). Arrantzaria: Evolución de la construcción artesanal de la pesca y sus 
artes en Euskalherria. 
13 sÁIz SALDAIN, L. (1913). Inspección Bromatológica. San Sebastián. p. 317. 
14 COTTE, J. (1944). Poissons et Animaux Aquatiques au temps de PUne. París. 
---- -------
Cronos, 7 (1) 129-154 131 
Fernando Camarero Rioja 
de estómago, del vientre, de la boca, y demás, y no pensarás, que el pes-
cado calcinado, que has comido lo ha ocasionado". 15 Y, a continuación, des-
cribía el engaño: uEn este tiempo de calor entra mucho (pescado) condu-
cido a la distancia de tres, o quatro días de camino, en los quales ha 
manifestado la experiencia, que se corrompe, y pierde, para cuya pre-
caución le calcinan con Agua - Cal. Si hay mucha Cal, queda hecho un 
fuerte veneno; ni no está muy cargada, en un medio, y sus efectos no son 
tan fuertes". 
El propio facultativo padeció la intoxicación, y según su relato, no sanó 
en siete meses, a pesar de haber probado únicamente dos trozos: uAl 
empezarle a comer, y mascado el primer bocado, ya se manifestó el gusto 
malísimo como picante, áspero, corrosivo. Quejándome respondió la fami-
lia, que el guisado estava bueno, y como tenían costumbre de hacerle. 
Segundeé otro bocado, y pareciendo peor, le arrojé de la boca". 
El resto del pescado se lo dieron a comer a una perra, que murió al cabo 
de nueve meses, tras haber perdido peso de forma notable y estar todo el 
día sedienta. Aquel mismo día parece ser que también sufrieron la into-
xicación, aunque más leve, religiosos de dos conventos de Valencia. 
En su exposición el doctor arremetía contra cela ambición, y ciegos inte-
reses, con los cuales quieren aumentar sus ganancias inventando nue-
vos modos con que aseguran las ventas de sus adulterados géneros, y 
engañan al pueblo, trastornan su pública salud, enferman sus indivi-
duos pobladores". También observaba que este fraude era desconocido 
para los médicos "porque no han tenido el más mínimo motivo para sos-
pecharlo,' y así se ha agravado su enfermedad". 
Propuso que se debía controlar el pescado que entraba diariamente en la 
pescadería, "donde acuden a comprar los imperitos en este asunto, y otros 
incapaces de entender las señales para conocerle, y distinguirle del fres-
co". Y finalmente informaba de cómo se podía reconocer el pescado cal-
cinado: si tenía el color del animal y de la "gaña" blanco oscuro, el ojo 
"amortecido", el iomo rojo, volvía blanca el agua del lavado, y el gusto 
uáspero, picante, que luego corroe la boca y la enjuga como el esparto". 
Un siglo más tarde, se advertía sobre la posibilidad de encontrar en el 
mercado peces conservados con cal y cloruro de cal, y también proce-
dentes de la pesca ilegal empleando el segundo compuesto.16 En 1929, se 
prevenía del peligro que representaba la presencia en el pescado de vene-
nos químicos, aun cuando fuesen adiciones hechas con objeto comercial, 
pero sin concretar los tóxicos. 17 
15 ALBERTOS, J. (1776). Exacta historia de la enfermedad ... Op. cit. 
16 MORCILLO OLALLA, J. (1882). Guía del Veterinario Inspector de Carnes. Op. cit. Tomo 
11, p. 408. sÁIz SALDAIN, L. (1913). Inspección Bromatológica. Op. cit. pp. 313-314. 
17 ECHEVARlÚA, G. (1930). "Inspección del pescado, moluscos y crustáceos". Tema oficial 
en el I Congreso Veterinario Español. Barcelona, octubre 1929. En La Carne. Madrid. p. 205. 
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Recientemente las autoridades sanitarias de Estados Unidos han adver-
tido sobre los peligros derivados del consumo de atún, tiburón, pez espa-
da y caballa, en relación con los altos niveles de mercurio que acumulan 
en su carne, a causa de la contaminación de los océanos.18 
Ciguatera 
La ciguatera es un envenenamiento provocado por el consumo de pescado 
contaminado, que produce trastornos neurológicos agudos con mani-
festaciones gastrointestinales, y no tiene relación con las mareas rojas. 
Desde la antigüedad existen referencias de esta enfermedad procedentes 
de áreas tropicales y subtropicales, con epicentro en el Caribe e islas 
indo - pacíficas. El turismo masivo y el crecimiento del comercio inter-
nacional, especialmente la exportación de pescado a los países más desa-
rrollados, han provocado que haya adquirido entidad clínica fuera de 
las zonas endémicas. Un pez contaminado puede afectar a un numeroso 
grupo de gente. 
Esta enfermedad fue denominada así debido al molusco gasterópodo del 
mar Caribe, Livona pica L. o "cigua", ya que su consumo provocaba indi-
gestiones. Este nombre se generalizó para designar a otras afecciones 
producidas por la ingestión de diversos animales marinos, hasta con-
cretarse en el trastorno conocido hoy universalmente como "ciguatera". 
Ya en la antigua China (siglos VlII- VII a.C.), se conocía el carácter noci-
vo de ciertos peces, especialmente el que en la actualidad se identifica 
como Seriola sp., que resulta ser una de las especies implicada con mayor 
frecuencia en los brotes de ciguatera. 
La primera referencia de observación directa de esta afección se encuen-
tra en la obra de Pedro Mártir de Anglería publicada en 1530,19 donde se 
realizan las primeras descripciones clínicas de la enfermedad. Se atribuye 
su etiología a la ingestión, por los peces de la costa, del fruto venenoso del 
manzanillo (Hippomane mancinella L.), una planta tóxica que vive junto 
al mar. El hombre se intoxicaba al comer este pescado envenenado. 
Las siguientes citas proceden de Harmansen, en Isla Mauricio, en 1601, 
y de Pedro Femández Quirós, en Nuevas Hébridas, cinco años después. 
La expedición del explorador español sufrió un envenenamiento por par-
gos -podría tratarse de Lutjanus sp.-, y pensaron que fue debido a la 
ingestión de alguna planta tóxica por el pescado. 
18 GALLEGO, M. (2003). Diario El Correo. 13 diciembre 2003. p. 76. 
19 MÁRTIR DE ANGLERÍA, P. (1530). De rebus occeanicis et orbe novo decades. 
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Dibujo 2. Pargo jocú, Lutjanus sp. Tomado de PARRA, A. (1787) 
Munier, en 1774, a través de observaciones realizadas en Nueva Caledo-
nia, creyó que ciertos peces se hacían venenosos por la ingestión de póli-
pos coralinos, durante la época de reproducción de los celentéreos.2o 
Ese mismo año, el cirujano William Anderson, que acompañaba a James 
Cook por el Pacífico sur, refirió una enfermedad entre los marineros 
similar a la ciguatera. También el Capitán Bligh, ellO de junio de 1789, 
tras el motín del Bounty y a bordo del bote salvavidas, describió que él 
y su tripulación sufrieron un extraño mal después de haber comido pes-
cado.21 
En 1787, el biólogo Antonio Parra,22 en su obra "Descripción de diferen-
tes piezas de Historia Natural, las más del ramo marítimo", además de 
mencionar por vez primera el término "siguatera", recoge los conoci-
mientos de la época sobre la enfermedad.23 El texto puede dividirse en 
cuatro partes, y en la primera describe los síntomas de la intoxicación: 
"Los pescados siguatos, son aquellos que después de comidos ocasionan 
síntomas propios solo a un veneno. Los efectos de este se contraen sólo al 
comerlos una vez. Los primeros síntomas son el color pálido, el semblante 
masilento, los ojos tristes, dolores fuertes en los huesos y articulaciones, 
la inapetencia y enflaquecimiento sensible, evacuaciones y vómitos, pica-
zón intolerable en todo el cuerpo, granos, úlceras en todo el cutis, una 
postración de fuerzas general, y otros muchos". 
20 MIRA GUTIÉRREZ, J. (1976). "Ictiosarcotoxismos IV - La Ciguatera", en Revista de 
Sanidad e Higiene Pública, Año L, julio -.agosto, pp. 729-776. 
21 BADEN, D.G., FLEMING, L.E. Y BEAN, J.A. (1995). "Marine Toxins", en Handbook of 
Clinical Neurology. Editor DE WOLF, F.A. Amsterdam. pp. 141-175. 
22 Parece ser que portugués de nacimiento, pero establecido en Cuba, dedicó su obra al Rey 
de España. 
23 PARRA, ANTONIO. (1787). Descripción de diferentes piezas de Historia Natural, las más 
del ramo marítimo, representadas en setenta y cinco láminas. La Habana. pp. 100-104. 
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Más adelante, relata su experiencia personal: 
"El día 15 de marzo de 1786, dice que el Pez Cubera24 comimos de él 
veinte y dos personas, y todas contrajimos sus efectos, bien que unos más 
que otros. Mi familia quedó inhábil, de modo que el día siguiente fue 
preciso ocurrir a la calle a buscar quien sirviese. 'Ibdos estaban postrados; 
pero cada uno se quejaba de una diferente dolencia, aunque la común y 
general eran las evacuaciones, con más o menos pujo. Ocurrí a las limo-
nadas con las que se logró algún alivio, bien que se experimentaron otros 
muchos remedios, y por tanto no se puede averiguar cual fue el más pode-
roso contra este mal. Noté particularmente que ninguno sintió la menor 
novedad hasta después de haber dormido un tanto. En mí observé se me 
oprimía el pecho ocasionándome un gran dolor y aflicción. La lengua se 
me puso áspera y desabrida, efectos que experimentaron casi todos, y a 
algunos se les inflamó. Lo más singular que notamos fue, que al beber 
agua fria, en la punta de la lengua experimentábamos una picazón tan 
incómoda, como si la punzaran con alfileres, pero tomándola tibia no se 
sentía nada. También fue particular el que el acto de inspirar se introducía 
un frío que penetraba las entrañas, causando un grande desconsuelo. 
En los ojos una picazón, y ardor insoportable. En las uñas, especialmente 
en su unión, un círculo morado, y si me mojaba las manos sentía un gran 
dolor entre uña y carne, y una frialdad que se extendía a los dedos, manos, 
y brazos. A veces acometía pujo en la orina, otras se percibía correr por lo 
interior de los huesos una frialdad que parecía hielo, y a éstos acompañaba 
también el dolor; y últimamente, se manifestó la rasquera, nada menos 
incomoda. Estos síntomas, más o menos graves, duraron casi un mes, 
bien que he sabido de muchos que han experimentado sus efectos mucho 
más tiempo. Por lo general, la enfermedad no es mortal; no obstante, 
algunos han muerto. 
A continuación, especula sobre la etiología de la enfermedad, descar-
tando que el posible origen sea el fruto del manzanillo: 
" ... pero es inverosímil este modo de pensar, respecto a que en la costa 
firme se notan estos mismos árboles con mucho más abundancia, y no 
se observa allí semejante siguatera; ni tampoco es general en las Islas 
de Barlovento; bien que algunas veces lo han experimentado en algunas. 
Yo creeré que sea difícil de averiguar el origen de semejante veneno, ni 
su cualidad; pues si atendemos a los síntomas, veremos que unos mani-
fiestan señales de un alkali poderoso, y que otros de un ácido vigente. Si 
atendemos al buen efecto que produce el zumo de limón, colegiremos ser 
alkalina la virtud de dicho veneno; pero si miramos la frialdad que oca-
siona diremos que será ácida su cualidad. Lo mismo sucederá, si inda-
gamos la causa por los demás síntomas". 
24 Pez cubera = Lutjanus sp. 
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Dibujo 3. Bonací Cardenal (Micteroperca venenosa) y Bonací Arará (Mycteroperca 
bonaci), dos especies de peces "ciguatos". Tomado de PARRA, A. (1787). 
Finalmente, no quiere señalar ningún tratamiento de los muchos que 
dice conocer, por considerar que esa labor pertenece a los médicos, y ter-
mina afirmando que la mejor prevención es comer únicamente pesca-
dos "que la experiencia ha enseñado no ensiguatar". Por esta razón, en la 
descripción de cada especie, incluye información acerca de si es comes-
tible o sospechosa de ocasionar la ciguatera. 
Chisholm, en 1808, escribió un tratado sobre los peces venenosos de 
varias islas caribeñas, e hizo referencia a que los nativos atribuían la 
toxicidad del pescado a la ingestión de un alga verde marina (Corallina 
opuntia), además de discutir otras teorías como la del manzanillo o el 
envenenamiento por cobre.25 También se creía que era peligroso el pes-
cado que comía determinadas especies de medusas.26 
En Puerto Rico, tras repetidos envenenamientos producidos en 1824, 
los doctores atribuyeron la causa al consumo del cangrejo denominado 
juey (Cardisoma guanhumi), lo que trajo como consecuencia la destruc-
25 CHISHOLM, C. (1808). "On the poison offish", en Edinburgh Med. Surg. 4, 16, 393-422. 
26 MORCILLO OLALLA, J. (1882). Guía del Veterinario Inspector de Carnes. Op. cit. Tomo 
II, p. 405. 
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ción de los árboles de manzanillo, cuya bellota servía de alimento al 
crustáceo.27 
El naturalista Felipe Poey,28 publicó en 1866 un trabajo sobre la cigua-
tera. En esta obra se propusieron las primeras normas de cuarentena, y 
se incluyó una relación de las especies conocidas como "ciguatas", prohi-
biéndose su venta. Esta lista se comenzó a realizar en 1848, y fue actua-
lizada periódicamente a medida que se acumulaban observaciones sobre 
la enfermedad y los peces responsables de ella. También se revisaron 
críticamente las diversas teorías sobre el origen del veneno, se dieron 
normas para el reconocimiento de los peces "ciguatos", como por ejemplo, 
dar a probar el pescado a los perros o gatos, antes de comer el hombre. 
Además, se señaló la conveniencia de descartar las vísceras de los peces 
sospechosos.29 
La ciguatoxina es una neurotoxina liposoluble, estable al calor y resistente 
a los ácidos, que no provoca efectos aparentes en el pescado, ni puede 
detectarse por el olor o el sabor. Principalmente, la produce un dinofla-
gelado bentónico de la especie Gambierdiscus toxicus, fuertemente fija-
do a las microalgas.3o Un aumento de estos dinoflagelados tóxicos se 
observa cuando los arrecifes se alteran ecológicamente por huracanes o 
se destruyen.31 La toxina no se puede eliminar por el cocinado u otros pro-
cedimientos, y llega a los humanos al consumir los grandes peces pre-
dadores, tras haber recorrido toda la cadena trófica del arrecife. 
Se han reconocido más de 400 especies portadoras de la ciguatera. Entre 
las principales se encuentran los peces herbívoros que se alimentan de 
algas y detritus procedentes del arrecife, como cirujanos y peces loro, y 
los grandes carnívoros como barracudas, espáridos, serránidos o caballas. 
Por lo general, cuanto más grande es el pez más toxina se acumula en el 
hígado, intestinos, ovarios y, principalmente, en el músculo. Los peores 
brotes se han descrito por el consumo de morenas. 
Tres tipos de toxinas se han asociado con la ciguatera, la ciguatoxina, 
la maitotoxina y la escaritoxina. La primera es la responsable de la 
mayor parte de los trastornos en humanos que se conocen con este nom-
bre, y produce la apertura de los canales del sodio de la membrana celu-
lar de las neuronas. La enfermedad que provoca es resultado directo de 
la estimulación del sistema adrenérgico y colinérgico nervioso. 
27 TOMÁS DE CÓRDOVA, P. (1831-1833). Memorias geográficas, históricas, económicas y 
estadísticas de la Isla de Puerto Rico. Vol. IV, pp. 244-260. San Juan de Puerto Rico. 
28 Felipe Poey y Aloy (1799-1891). Nació en Cuba y estudió derecho en Madrid. Abandonó 
la profesión para dedicarse a los estudios de Historia Natural. POEY, F. (1866). "Ciguatera. 
Memoria sobre la enfermedad ocasionada por los peces venenosos", en Repertorio Físico 
Natural de la Isla de Cuba, 2, pp. 1-39. La Habana. 
29 MIRA GUTIÉRREZ, J. (1976). "Ictiosarcotoxismos IV - La Ciguatera". Op. cit. 
30 BADEN, D.G., FLEMING, L.E. Y BEAN, J.A. (1995). "Marine Toxins". Op. cit. 
31 HUSS, H.H. (1997). Aseguramiento de la calidad de los productos pesqueros. Roma, FAO. 
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El envenenamiento representa, principalmente, un trastorno neuroló-
gico agudo, y se observan problemas gastrointestinales: diarrea, vómitos 
y calambres abdominales, neurológicos: parálisis muscular, dolor den-
tal y al orinar, visión borrosa y alteraciones de temperatura, y cardio-
vasculares: arritmias y obstrucción cardiaca. Todas estas manifestacio-
nes se presentan unas horas después de la ingestión de pescado conta-
minado. El síntoma patognomónico de la intoxicación es la alternancia 
de frío y calor en la temperatura corporal, aunque no se presenta en 
todos los pacientes. 
Asimismo, puede cursar de forma crónica, manifestándose picores pro-
longados que llevan a pensar en una enfermedad dermatológica, cuando 
en realidad se deben a la parestesia. También se aprecia malestar gene-
ral, depresión, dolores de cabeza y musculares, y sensaciones peculia-
res en las extremidades durante varias semanas. Se ha descrito que las 
personas con síntomas crónicos, pueden padecer episodios recurrentes con 
el consumo de alcohol, cafeína, nueces y pescado de cualquier tipo, hasta 
tres y seis meses después de la ingestión inicial. 
Los efectos neurológicos en humanos se deben tanto al sistema nervioso 
central como al periférico. Los primeros se comprueban por los dolores de 
cabeza, alucinaciones, problemas en la memoria, yen casos graves con-
vulsiones y coma.32 
La muerte se puede producir en el 12% de los casos, normalmente por 
parálisis muscular. La recuperación es muy lenta, llegando a durar 
meses e incluso añoS.33 Se estima que anualmente entre 10.000 y 50.000 
personas residentes en áreas tropicales o turistas padecen la ciguatera. 
En vista de que no existe ninguna posibilidad de "descontaminar" o dis-
tinguir los peces portadores por el olor o la apariencia, se debería evitar 
el consumo de especies de arrecife y sus predadores, especialmente 
durante la época de reproducción. El sabor del pez no se altera, y no se 
conoce ningún método de congelación o cocción que proteja de la intoxi-
cación.34 
Tetrodotoxina 
La intoxicación por peces globo ya se consideraba una enfermedad mor-
tal en la antigua China, 2800 a.C. Un siglo después, una escultura egip-
32 BADEN, D.G., FLEMING, L.E. Y BEAN, J.A. (1995). "Marine Toxins". Op. cit. 
33 HALSTEAD, B.W. (1978). Poisonous and venomous marine animals ofthe world. Princeton 
Darwin Press. 
34 BADEN, D.G., FLEMING, L.E. Y BEAN, J.A. (1995). "Marine Toxins". Op. cit. 
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cia advertía del peligro de comer pescado con escamas, quizás refiriéndose 
a esa familia de peces.35 
Otra vez Antonio Parra describió la toxicidad del pez globo denominado 
tamboril,3s ahora mediante un experimento con animales.37 
Estos pescados no se comen porque dicen ser venenosos. Algunos pesca-
dores los componen echándolos en sal y limón, después de desollados. 
Por mi parte hice la prueba de darlo a comer a una gata y dos pollos, el 
uno murió a la media hora, y el otro duraría como una hora. La gata, a 
las tres o cuatro horas de haberle comido empezó a echar por la boca 
ciertas babas, se iba a parar y no podía, haciendo varios movimientos 
con el cuerpo, y demostrando la gravedad del veneno con varios sínto-
mas mortales. Entonces, compadecido, le di a beber aceite, limón y sal, con 
tan buen efecto que al otro día ya estaba restablecida. Estaba preñada, y 
en breves días parió, los hijos nacieron paralíticos de pies y manos, con los 
rabos torcidos y nudosos, moviendo la cabeza a uno y otro lado, y cami-
nando para atrás; sin embargo, los conservé por el tiempo de cuatro 
meses, pero viéndolos imposibilitados, los mandé tirar al mar. 
Dibujo 4. El pez globo denominado Tamboril. Tomado de PARRA, A. (1787) 
La tetrodotoxina o fuguismo es un envenenamiento por consumo de 
peces globo en los países Indo-Pacíficos, fundamentalmente Japón. 
El mecanismo preciso de la producción de esta potente toxina no está 
claro, pero al parecer, intervienen unas bacterias simbióticas presentes 
351bidem. 
36 Son varias especies de peces globo las denominadas genéricamente tamboril en el Caribe. 
37 PARRA, ANTONIO. (1787). Descripción de diferentes ... Op. cit. pp. 37-42. 
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con bastante frecuencia. Se encuentran fundamentalmente en el hígado, 
ovarios e intestino de los peces globo, aunque no suelen hallarse en el teji-
do muscular. Las especies más nocivas son las de la familia Tetraodon-
tidae, aunque no todos sus miembros. 
La intoxicación por el pez globo produce trastornos neurológicos de 10 a 
45 minutos después de la ingestión. Los principales síntomas son sen-
sación de hormigueo en la cara y en las extremidades, parálisis, proble-
mas respiratorios y colapso cardiovascular. En los casos fatales, la muer-
te sobreviene en menos de 6 horas.38 
En Japón, el ''fugu" o pez globo está considerado como un auténtico man-
jar, y los platos alcanzan precios muy elevados. A pesar de la existen-
cia de numerosas academias para la instrucción de los cocineros, donde 
para obtener la licencia de manipulación los aspirantes se someten a 
duros exámenes teóricos y prácticos, en los que fracasan la mayoría, 
continúa habiendo accidentes mortales en el país.39 
Escombroidosis 
"En nuestro país adquieren propiedades nocivas los clúpeos y los escom-
beroideos", escribía Juan Morcillo Olalla, al referirse, supuestamente, 
a la escombroidosis.4o 
Esta intoxicación se debe al consumo de alimentos con altos niveles de his-
tamina. Se trata de una enfermedad benigna, con un breve período de 
incubación, de algunos minutos a pocas horas, y escasa duración. La 
recuperación suele producirse en menos de 24 horas de forma espontá-
nea. Los síntomas más comunes son los cutáneos, como el rubor facial o 
bucal, urticaria, o edema localizado, pero también los gastrointestina-
les, como náuseas, vómitos y diarrea. Asimismo, pueden producirse com-
plicaciones neurológicas, dolor de cabeza, hormigueo y sensación de que-
mazón en la boca. 
La histamina se forma en el pescado post mortem, por descarboxilación 
bacteriana del aminoácido histidina. La causa más común es la tardan-
za en la refrigeración del pescado. Las especies que habitualmente pue-
den causar trastornos son las pertenecientes a la familia Scombridae, 
con altos niveles de histidina, así como los c1upéidos.41 
38 HUSS, H.H. (1997). Aseguramiento de la calidad ... Op. cit. 
39 MERINO, J.M. (1997). La Pesca. 36 edición. Vitoria-Gasteiz, Gobierno Vasco. p. 752. 
40 MORCILLO OLALLA, J. (1903). Higiene pública. Inspección de carnes, del color, olor, 
sabor y consistencia de la carne de los animales de carnicería y el pescado. Valencia. p. 247. 
41 HUSS, H.H. (1997). Aseguramiento de la calidad ... Op. cit. 
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Zoonosis parasitarias 
El veterinario donostiarra Luis Sáiz Saldain, indicaba que los peces 
"están sujetos a enfermedades que transforman la calidad de sus car-
nes", debidas en su mayoría a la presencia de parásitos.42 
Se conocen una gran variedad de especies de helmintos capaces de pro-
ducir infección en humanos por ingestión de pescado crudo o parcial-
mente cocinado. Los más importantes son los cestodos de los géneros 
Diphyllobothrium o Diplogonoporus, los trematodos digenéticos de las 
familias Heterophydae, Heterophyes spp. y Metagonimus yokogawai, y 
Opisthorchiidae, Clonorchis sinensis y Opistorchis spp., que suelen pro-
vocar diarrea y dolor abdominal, y nematodos de los géneros Capillaria, 
Gnathostoma, Anisakis y Pseudoterranova. 43 
A continuación, se amplia la información de las zoonosis parasitarias 
más significativas, las causadas por cestodos y nematodos de la familia 
Anisakidae. 
Cestados 
Luis Sáiz consideraba las larvas de los cestodos como los parásitos más 
dañinos de la musculatura y las vísceras de los peces de rio. Señalaba que 
Diphyllobothrium latum44 podía verse con alguna frecuencia en la carne 
de esos pescados, especialmente en los que habitaban aguas dulces o 
salobres donde vertían los desagües de las poblaciones, y que se trataba 
de un parásito habitual del hombre. Según creía, la primera fase de su 
ciclo vital se producía en el pez,45 llegando a medir el adulto hasta 10 
metros de longitud. Por esa razón, era frecuente en países donde se con-
sumía el pescado crudo o poco cocinado. Afirmaba que debían decomi-
sarse, no porque fueran contagiosos para las personas, sino por el aspec-
to repugnante y la pérdida de calidad que presentaban. 
Hoy en día se sabe que la ingestión de pescado crudo parasitado por ple-
rocercoides de D. latum es la causa de la parasitosis humana. La enfer-
medad es rara, debido a que se conoce bien el riesgo que presenta el con-
sumo de pescado crudo.46 Puede provocar dolores abdominales y defi-
ciencia de vitamina B12 con el consiguiente desarrollo de anemia 
perniciosa. 
42 sÁIz SALDAIN, L. (1913). Inspección Bromatológica. Op. cit. p. 320. 
43 AUDICANA BERASATEGUI, M.T. (2002). Anisakis simplex y alergia alimentaria. Tesis 
Doctoral inédita. Leioa, UPV. 
44 Bothriocephalus latus en el texto. 
45 En el ciclo biológico de estos cestodos, los peces son el segundo hospedador intermediario 
en el que se desarrolla la fase de plerocercoide. PEREIRA BUENO, J. Comunicación personal. 
46 CONNELL, J.J. (1988). Control de la calidad del pescado. Op. cit. p. 29. 
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Aunque no es patógeno para el hombre, cabe destacar la especie Gymno-
rhynchus gigas, que constituye una verdadera plaga para la palometa, de 
tal modo que es habitual encontrar ejemplares muy parasitados en el 
mercado. También se halla en la merluza y el pez espada. La inspección 
es relativamente fácil, por tratarse de un plerocercoide de gran tama-
ño, hasta 30-40 cm.47 
En 1927, los veterinarios de Barcelona, León, Tuy, Valladolid y Zaragoza, 
aconsejaron a sus Ayuntamientos la prohibición de vender palometas 
en las pescaderías de sus respectivas localidades.48 Ante la queja de la 
Federación de Annadores de Buques de Pesca, por las graves pérdidas que 
esta medida suponía, la polémica se zanjó mediante una R.O. de 15 de 
febrero de 1928 (Gaceta de Madrid del 16), en la que se disponía "que 
la existencia de parásitos en la especie de pescado denominada vulgar-
mente "castañeta" o CJaputa" no puede ser causa por sí solo de que se pro-
híba la venta". 
El también veterinario Laureano Sáiz Moreno, advirtió en 1955, por vez 
primera, que el parásito estaba considerado inocuo para el hombre, pero 
que aún admitiendo esa cualidad, CCcuando el número de parásitos es 
muy abundante (cosa bastante frecuente), procede el decomiso, toda vez 
que los peces que los albergan, presentan un desagradable aspecto por 
estar alterada la consistencia muscular, debido a una intensa hidrohemia 
acompañada de degeneración turbia". 49 
Anisakidosis50 
Las larvas de los nematodos probablemente fueron reconocidas como 
huéspedes de los peces ya en el siglo XIII. Durante mucho tiempo fueron 
considerados endoparásitos que afectaban exclusivamente a ciertos 
47 ÁLVAREZ PELLITERO, P. (1990). "Parásitos en Pescados", en Actas de 111 Jornadas en 
Tecnologla Pesquera y Control de Calidad de Productos de la Pesca. Vitoria-Gasteiz, Gobierno 
Vasco. p. 325. 
48 CUBILLO DE LA PUENTE, R. (1998). El Pescado en la Alimentación de Castilla y León 
durante los siglos XVIll y XIX. Universidad de León. p. 372. 
49 sÁIz MORENO, L. (1955). "Control parasitológico en la insepección sanitaria de algu-
nos peces y moluscos", en Librojubilar en honor del profesor D. Cesáreo Sanz Egaña. 
Madrid. p. 315. 
50 Se emplea la siguiente nomenclatura: Anisakidosis para la enfermedad provocada por 
parásitos de la familia Anisakidae, Anisaquiosis al referirse al género Anisakis y 
Pseudoterranovosis para el género Pseudoterranova. KASSAI, T.; CORDERO DEL CAM-
PILLO, M.; EUZEBY, J.; GAAFAR, S.; HIEPE, T. e HIMONAS, C.A. (1988). "Standarized 
nomenclatura of animal parasitic diseases (SNOAPAD)", en Veterinary Parasitology, 29: 
199-236. 
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mamíferos marinos, actuando como hospedadores intermediarios nume-
rosas especies de pescado.5l 
Como dato curioso señalar que el botánico Linneo, aunque tenía ideas 
poco claras sobre los helmintos, llegó a afirmar que protegían a los niños 
de otras enfermedades, pero, a pesar de ello, atribuyó la lepra a los 
nematodos parásitos de peces.52 
Las primeras descripciones científicas de Anisakis parece que fueron 
realizadas a finales del siglo XIX. Esta es una de ellas:53 
"El helminto se halla sobre el exterior de las vísceras abdominales y en 
algunos casos entre las fibras musculares; siempre se le encuentra enros-
cado o sea en forma de espiral, encerrado en su quiste especie de estu-
che; este es membranoso y su color algo opaco; el del vermes, después de 
desnudo, es trasparente. 
Examinando uno sólo en el campo del microscopio de 200 a 300 diáme-
tros de aumento y en el seno de una gota de glicerina, presenta la forma 
de una anguila bastante bien conformada; su longitud es de 16 a 18 milí-
metros, por medio milímetro de diámetro, poco más o menos. 
Esto se refiere a los que vivaquean en el vientre; pero aumentan en ambas 
dimensiones cuando se encuentran entre los músculos, adquiriendo enton-
ces el estuche que los encierra un color más oscuro y mayor consistencia, 
dándose un aire de parecido a los que envuelven los percebes". 
Dos artículos publicados en prensa en 1882, hacían referencia a casos 
de anisakidosis. En el primero se llamaba la atención de los gallegos 
sobre la "enfermedad epidémica" que atacaba al pescado, "unos gusanos 
grandes que se localizan en la cabeza y en el vientre". En el segundo se 
advertía a los inspectores veterinarios de Madrid, de la presencia de 
quistes de triquina en un esturión pescado en Italia.54 
Un año después, nadie quería comprar pescado en Santander, ya que 
los parásitos de las merluzas fueron asociados con la triquina. El vete-
rinario municipal, Manuel Varela, se vio obligado a realizar un llama-
miento a la calma, porque la gente "creyendo ver triquinas en todas par-
tes, no ha tardado en apercibirse de estos entozoarios,55 que siempre o 
casi siempre tiene la merluza", y se había llegado a producir una caída en 
51 SMITH & WOOTTEN. (1978). "Anisakis y Anisakiasis", en Advances in Parasitology, 
Vol. 16, pp. 93-163. La referencia del siglo XIII remite a otra de MYERS (1976), que no se ha 
podido encontrar, por lo que se desconocen los datos que llevan a semejante conclusión. 
52 CORDERO DEL CAMPILLO, M. (1999). "Historia de la parasitología", en Parasitología 
Veterinaria. Coordinadores, CORDERO DEL CAMPILLO, M. Y ROJO VAZQUEZ, F.A. 
Madrid, McGraw - Hill. 
53 VARELA, M. "Algo sobre la supuesta triquina de las merluzas", en La Veterinaria 
Española, nº 934, 1883. pp. 5.489-5.491. 
64 GACETA MÉDICO-VETERINARIA. (1882). NI! 178, 14 febrero 1882, pp. 14-15. 
55 Entozoario: así se denominaba a los parásitos internos en el siglo XIX. 
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picado de las ventas "de este pescado exquisito". Apuntaba que el parásito 
era muy frecuente, ya que siempre lo había observado en los más de die-
cisiete años que llevaba visitando la pescadería de la ciudad, y que el 
hecho 10 podían confirmar los que hacía más de treinta años se dedicaban 
a la venta de pescado fresco. Finalizaba su carta afirmando "somos de opi-
nión que dicha lombriz (que las pescaderías llaman crías) es tan anti-
gua como la misma merluza", y que como el pescado fresco no era cos-
tumbre consumirlo en crudo, sino cocido o asado, no existía peligro para 
el consumidor. 56 
En Burgos, en 1884, las pescadillas también estaban altamente infec-
tadas de Anisakis. 57 Así como en Vitoria, donde el Ayuntamiento se vio 
obligado a tomar medidas por la aparición de pescado fresco parasitado 
con "filaria".58 El veedor veterinario municipal, Gregario Fernández de 
Larrea, escribió en su informe: "esos pequeños gusanos son producidos por 
una enfermedad que padecen los pescados ... un principio morboso que 
hace que la carne no se encuentre en todas las condiciones de sanidad 
necesarias". Como parece ser que todo el género estaba afectado y con el 
fin de no desabastecer el mercado, se autorizó la venta siempre que se 
advirtiese al cliente que tomara las precauciones oportunas para matar 
los parásitos, siendo decomisado en caso de infestación masiva. 59 Días más 
tarde, los pescaderos de la ciudad apuntaban que si ((la merluza" no era 
apta para el consumo, se abstendrían de traerla, ya que no podían, ')Jor 
ahora", adquirir "el pescado sin filaria".60 
"Esos pequeños gusanos" se identifican como L3 de Anisakis simplex y 
la enfermedad humana resultante se denomina anisakidosis, o infesta-
ción del tracto digestivo del hombre por larvas de la familia Anisakidae 
alojadas en la musculatura de peces o cefalópodos consumidos crudos o 
insuficientemente cocinados. Las larvas disminuyen el valor comercial de 
los peces. Entre sus hospedadores más habituales destacan la merluza, 
la anchoa, el bacalao, los túnidos y los calamares.61 
Los primeros casos se detectaron en Holanda en 1955, donde se observó 
la presencia del nematodo en un flemón eosinofílico intestinal, en diez 
pacientes aquejados de intensos dolores abdominales, dos de los cuales 
fallecieron. Se relacionaron con el consumo de marinadas de arenques y 
56 VARELA, M. "Algo sobre la supuesta triquina de las merluzas", en La Veterinaria 
Española, n!! 934, 1883. pp. 5489-5491. 
57 CUBILLO DE LA PUENTE, R. (1998). El Pescado en la Alimentación ... Op. cit. p. 372. 
58 Así denominaron a los Anisakis en Vitoria. 
59 ARCHIVO MUNICIPAL DE VITORIA. Libro de Actas, Sesión de 5 marzo 1884. 
60 AMV. 53/005/031. 19 marzo 1884. 
61 AUDICANA BERASATEGUI, M.T. (2002). Anisakis simplex y alergia alimentaria. Op. cit. 
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pescado ahumado.62 Posteriormente, se han registrado episodios en todos 
los países.63 
El incremento de la parasitosis en todo el mundo podría estar relacionado 
con el mayor conocimiento de la enfermedad y técnicas diagnósticas, la 
proliferación de restaurantes de comida oriental en países occidentales, 
la creciente tendencia a cocinar poco los alimentos para conservar su 
valor nutritivo y la protección de los mamíferos marinos que actúan 
como hospedador definitivo.64 Otra explicación se basaría en la práctica 
habitual en muchos buques factoría, de destripar el pescado inmedia-
tamente después de su captura, arrojando al mar los despojos no comes-
tibles. Todos estos restos, eliminados en gran cantidad, terminan siendo 
ingeridos por delfines y focas que acostumbran a seguir la estela de estos 
barcos, completándose de este modo el ciclo. Este hecho también podría 
explicar la aparente estacionalidad de esta parasitosis en el pescado.65 
Sin duda, el mejor método de prevención de la anisakidosis es evitar la 
ingestión de pescado crudo y, de hecho, en los países donde se consume 
cocido o frito, la enfermedad prácticamente no existe. 
Alergias alimentaris y anafilaxia 
El término anafilaxia fue utilizado por vez primera por Portier y Richet 
en 1901, para describir una reacción adversa, tras inyectar toxinas de ané-
monas de mar en perros, aunque ya se habían registrado casos anterio-
res. Se trata de una reacción de hipersensibilidad inmediata, que supo-
ne riesgo vital, y que puede provocar colapso, shock, broncoespasmo o 
síntomas gastrointestinales graves. 
Las reacciones adversas que se producen en relación con alimentos 
ingeridos se conocen desde la antigüedad. Así, Hipócrates de Cos rela-
tó los primeros problemas gastrointestinales y habones inducidos por el 
consumo de leche en el "Corpus Hippocraticum". En 1921, dos médicos 
austríacos, Prausnitz y Küstner, publicaron los resultados de un expe-
62 VAN THIEL, P.H., KUIPERS, F.C. y ROSKAM, T.H. (1960). "A nematode parasitic to 
herring, causing acute abdominal syndromes in man", en Tropical and Geographical 
Medicine 12,97-113. 
63 Dinamarca, Bélgica, Chile y Korea (Smith y Wootten, 1978), Francia (Petithory et al., 
1986), Alemania (Moller y SchrOder, 1987), Escandinavia (Petithory y Marty, 1988), Estados 
Unidos y Canadá (Sakanari y McKerrow, 1989), y Japón (Kasuya et al., 1990). En España 
(Olmedo y Berenguer, 1991), los primeros casos diagnosticados se relacionaron con el con-
sumo de pescado crudo aderezado con limón. LÓPEZ SABATER, EJ. (2002). Problemas de 
salud pública asociados a la parasitación del pescado por nematodos de los géneros Anisakis 
y Pseudoterranova: Estado actual y medidas de control. Universidad de Vico 
64 AUDICANA BERASATEGUI, M.T. (2002). Anisakis simplex y alergia alimentaria. Op. cit. 
65 LÓPEZ SABATER, EJ. (2002). Problemas de salud pública asociados ... Op. cit. 
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rimento que proporcionó las primeras bases de la anafilaxia inducida por 
pescados.66 
En 1929, Gregorio Echevarría, inspector municipal veterinario de 
Zaragoza, escribía sobre intolerancias respecto al pescado, y las relacio-
naba con fenómenos de anafilaxia.67 
Recientemente se ha comprobado que la ingestión de pescado infectado 
con larvas muertas de Anisakis simplex, puede producir urticaria e inclu-
so anafilaxia. La reacción alérgica se manifiesta poco después de la inges-
tión del pescado cocinado, y se debe a la presencia de anticuerpos IgE 
específicos frente a antígenos termorresistentes al calor ya la congela-
ción de las larvas del parásito. Por esta razón, ni la cocción ni las bajas 
temperaturas protegen completamente de esta patología, que es dife-
rente de la anisakidosis.68 Según los estudios llevados a cabo por la doc-
tora en medicina Maite Audicana, este tipo de anafilaxia se caracteri-
za por su gravedad (16% de ingreso) y el elevado porcentaje de sínto-
mas digestivos (74%).69 
Bacalao rosado 
La epidemia de cólera que afectó a España en 1884-1885, coincidió con 
la aparición por toda la península del conocido como "bacalao de perro" 
o rosado, que resultó ser un grave problema para los veterinarios muni-
cipales. Así, en 1886 se podía leer en el periódico leonés La Estafeta del 
Noroeste, que la causa del deterioro del bacalao era ~~el desarrollo de una 
planta microscópica parásita que hace cambiar el color natural del aba-
dejo y lo da un tinte rojo. La germinación suele tener lugar en las bode-
gas de los buques y los americanos que se sustentan de nuestras salinas 
de Torrevieja y otras, quieren atribuirlo a que esta sal lleva el germen 
del parásito, lo creemos porque el cloruro de sodio en gran cantidad es 
impropio para la vida vegetal. Sea como quiera, está probado con repetidas 
observaciones que el bacalao rojo es nocivo a la salud". 70 
Juan Morcillo Olalla 71 afirmaba que la coloración rojiza del bacalao se 
debía al microbio "Clalhrocystis roscopacina", y que anteriormente se 
66 AUDICANA BERASATEGUI, M.T. (2002). Anisakis simplex y alergia alimentaria. Op. cit. 
67 ECHEVARRÍA, G. (1930). "Inspección del pescado, moluscos y crustáceos". Op. cit. p. 
205. 
68 AUDICANA, Lina, AUDICANA, María Teresa, FERNÁNDEZ DE CORRES, L. Y KEN-
NEDY, M.W. (1997). "Cooking and freezing may not protect against allergenic reactions 
to ingested Anisakis simplex antigens in humans", en The Veterinary Record 140: 235. 
69 AUDICANA BERASATEGUI, M.T. (2002). Anisakis simplex y alergia alimentaria. Op. cit. 
70 CUBILLO DE LA PUENTE, R. (1998). El Pescado en la Alimentación ... Op. cit. p. 398-
401. 
71 MORCILLO OLALLA, J. (1903). Higiene pública. Op. cit. p. 281. 
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había atribuido "a la mala calidad de la sal empleada en la salazón". 
También señalaba que el pescado estaba reblandecido y despedía mal 
olor cuando se hallaba apilado en los almacenes, desapareciendo en 
cuanto el producto se exponía al aire libre. Si la coloración ocupaba poca 
extensión, se eliminaba con el lavado y podía permitirse su venta, pero 
si las colonias microbianas habían invadido toda la pieza de bacalao, 
debía decomisarse. 
Asimismo, Luis Sáiz Saldain 72 consideraba que la coloración rojiza del 
bacalao se debía al microorganismo denominado "Beggiatoa roseopersi-
cina", caracterizado por una tonalidad rosácea algo violácea, y sobre 
cuya presencia en el pescado salado no estaban conformes todos los auto-
res. Al observarlo al microscopio, tras separar las fibras, se apreciaban 
unos filamentos de tres micras de longitud aproximadamente, "de forma 
recta o sinuosa y de color rosa". Junto a ellos también se encontraban 
otros elementos dispuestos en forma de CCtetrados, redondos, de color 
rosa" conocidos con el nombre de c'Sarcina morrhuae". Creía que el baca-
lao en estas condiciones, denominado vulgarmente "muermo rojo", era 
altamente perjudicial a la salud pública, originando con su ingestión 
gravísimas intoxicaciones, debiendo ser inutilizado. 
La tonalidad rojiza del pescado se debe a bacterias halófilas, que se desa-
rrollan a temperaturas superiores a los 10º C y en concentraciones sali-
nas hasta del 17%, es decir, en medios saturados de sal. Se presenta 
especialmente en la salazón en seco, cuando el pescado se almacena api-
lado con temperaturas elevadas y poca aireación. 73 
La coloración se produce en dos etapas. En la primera se forma una 
capa superficial rosa constituida principalmente por bacilos del género 
Serratia. La alteración del pescado en esta fase es mínima, y se elimina 
por el lavado. En la segunda, el pescado adquiere un color marrón deco-
lorado. La capa rosada de bacterias se hace más viscosa y el producto 
se escurre con facilidad. Los microorganismos presentes en esta fase 
pertenecen al género Sarcina. Estas bacterias actúan sobre las proteínas 
del pescado en salazón. No se considera nocivo, aunque no es aconseja-
ble su consumo, ya que los productos resultantes del metabolismo bac-
teriano pueden ocasionar reacciones desagradables si se ingieren en 
gran cantidad.74 
La mejor forma de prevenir la coloración rojiza es la conservación del 
pescado a temperaturas inferiores a 5º C. Estos microorganismos cre-
cen mejor entre los 20 y 36!! C, lo que explica la rápida aparición duran-
te el verano. 
72 sÁlz SALDAIN, L. (1913). Inspección Bromatológica. Op. cit. p. 314. 
73 LUDORF, W. (1963). El Pescado y sus Productos. Zaragoza, Acribia. p. 115. 
74 SYME, J.D. (1967). El pe.-;cado y su inspección. Zaragoza, Acribia. 
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Las ostras y su frescura 
Llama la atención la importante presencia de conchas de ostras en yaci-
mientos de época romana en el interior de la Península Ibérica. El con-
sumo de estos moluscos y, por tanto, su comercio fue importante en ese 
tiempo, lo que sin duda, potenció las relaciones entre los habitantes del 
interior y los de la costa. 
¿Se consumirían frescas las ostras? Se calcula que un carro en época 
romana podría desplazarse a una velocidad aproximada de 7,5 kilóme-
tros por hora, de manera que para cubrir los 75 - 80 Km. de distancia que 
separan, por ejemplo, los yacimientos de la Llanada alavesa del mar, se 
necesitarían 10 u 11 horas de viaje sin descanso. Es de suponer que se 
efectuaría alguna parada para comer, reposar o comerciar con la mer-
cancía transportada, por lo que se estima, al menos, una jornada y media 
de viaje. También se han localizado restos de ostras en otras excavacio-
nes de La Rioja, separados unos 140 km. de la costa, lo que supondría 
unas 20 horas de viaje sin interrupción, que seguramente se cubrirían en 
3 etapas. Otra jornada se dedicaría a la distribución de la mercancía, 
por lo que las ostras llegarían al consumidor final no antes de cuatro 
días.75 Como en la actualidad se sabe que con temperaturas no muy ele-
vadas, las ostras son capaces de aguantar entre 10 y 12 días fuera del 
agua antes de perecer y resultar peligroso su consumo, parece evidente 
que llegaban frescas a su destino. 
Como curiosidad, señalar que Apicius (siglo I d.C.), para conservarlas, 
recomendaba lavar las ostras con vinagre, así como el recipiente donde 
se fueran a colocar.76 En ocasiones, los romanos las servían rodeadas 
de nieve, lo que debía ser uno de los manjares más exquisitos de aque-
llos tiempos.77 En la época de Trajano y tras recorrer más de 4.000 km., 
una partida de ostras se consumió fresca gracias a un método de con-
servación que no ha llegado a conocerse. Según apunta José Mari Merino, 
médico y arqueólogo de San Sebastián, "bien pudieron emplear la nieve 
que tan bien conocían para el transporte de salmones y otros peces, o 
quizá barcos-vivero, con tablazón perforada, también conocidos en aque-
llos tiempos". 78 
75 ESCRffiANO SANZ, O. (2002). Dieta y manipulación de alimentos en época romana en 
Álava. Arqueozoologia y Arqueologia experimental. Vitoria-Gasteiz, Diputación Foral de 
Álava. 
76 APICIUS. De re coquinaria. Siglo 1 d.C. Comentarios y traducción ffiÁÑEZ ARTICA, M. 
(1995). Bilbao, R&B. 
77 MILLO, L. (1995). El Banquete del Mar. San Sebastián, R&B. p. 179. 
78 MERINO, J.M. (1997). La Pesca. Op. cit. p. 994. 
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Fiebres tifoideas y depuración 
De acuerdo con J. Cotte,79 en su particular interpretación de la obra de 
Plinio, las ostras se comían cocidas en tiempos de los romanos, y lo jus-
tificaba como una precaución contra la "fiebre tifoidea ostrearia". Para José 
Mari Merino, esta afirmación es "una elucubración alejada de toda rea-
lidad, salvo que fuese una suposición fortuita y adoptada empíricamen-
te, en ausencia, lógicamente, de un conocimiento científico de la etiolo-
gía de esta enfermedad, técnicamente imposible en su tiempo". 80 
Según Wood, las fiebres tifoideas y paratifoideas son las enfermedades 
que, con mayor frecuencia, han estado asociadas históricamente al con-
sumo de mariscos. Los primeros síntomas solían observarse tras el con-
sumo de ostras y almejas crudas, siendo un escaso número de bacterias 
suficiente para provocar la infección en el hombre.81 
La fiebre tifoidea está causada por la bacteria Salmonella typhi, que 
sólo afecta a los humanos, y se encuentra en el torrente sanguíneo y el 
tracto intestinal. Un elevado número de personas que se recuperan son 
portadoras del microorganismo. Los principales síntomas son fiebre alta, 
39-40º C, debilidad, dolor de estómago y cabeza, pérdida del apetito y, 
algunas veces, erupciones rosáceas en la piel. Es habitual en los países 
en desarrollo. 
Luis Sáiz Saldain realizó un repaso histórico sobre las enfermedades 
humanas producidas por el consumo de moluscos, sobre todo, crudos.82 
Hizo referencia de algunos casos de fiebres tifoideas por ingestión de 
ostras, observados entre 1879 y 1903 en Inglaterra y Francia, e infor-
mó que, según algunos autores, el "vibrión colérico"83 presente en los 
moluscos, desaparecía de su interior al cabo de dos o tres días de some-
terlos a la acción del agua del mar, mientras otros aseguraban que su pre-
sencia era constante, y como mucho, lo que hacían era modificar su forma 
primitiva. En opinión del veterinario, lo más higiénico y profiláctico era 
admitir la posibilidad del contagio de esta enfermedad por los bivalvos, 
permaneciendo siempre alerta. 
Relataba, que según Remlinger y Nourri, en la epidemia de cólera de 
Constantinopla (enero de 1908), se registraron bastantes casos en con-
sumidores de ostras, por lo que los doctores procedieron al examen de 
varias muestras, encontrando en ellas un microbio con todos los carac-
teres del vibrión de Koch. La enfermedad cursaba con diarreas ricifor-
79 COTTE, J. (1944). Poissons et Animaux Aquatiques au temps de Pline. Op. cit. 
80 MERINO, J.M. (1997). La Pesca. Op. cit. p. 993. 
81 WOOD, P.C. (1979). Manual de Higiene de los Mariscos. Zaragoza, Acribia. 
82 sÁIz SALDAIN, L. (1913). Inspección Bromatológica. Op. cit. pp. 323-324. 
83 Parece ser que en aquella época no estaba clara la diferencia entre el agente causante del 
cólera, las fiebres tifoideas y la colibacilosis. 
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mes que, en ausencia de tratamiento, conducían a la muerte por des-
hidratación.84 
Ante esta contaminación de las ostras por bacilos capaces de transmitir 
al hombre las fiebres tifoideas, la colibacilosis o el cólera, se investigó 
sobre "los medios de desproveer de dichos elementos nocivos a este molus-
co tan apreciado", sin que variasen el resto de condiciones. 
Chantemesse ya había demostrado en 1898, la considerable capacidad de 
las ostras para eliminar los microorganismos patógenos, y aconsejó a 
las autoridades sanitarias francesas, la conveniencia de que los molus-
cos procedentes de lugares sospechosos de estar contaminados fueran 
depositados, antes de ser puestos a la venta, en lugares de la costa donde 
el agua del mar fuera "pura", hasta quedar libres de gérmenes nocivos 
para la salud.85 
Unos años después, Fabre-Domergue solucionó la depuración de los 
moluscos mediante los "baños de estabulación". Para llevarlos a cabo 
ideó una sencilla instalación: un depósito provisto de un filtro de arena 
no sumergible, que retenía cuantos elementos intentaran atravesarlo, 
incluidos los microorganismos. El agua filtrada pasaba a otro recipien-
te inferior, del cual se vertía a otros donde se encontraban depositadas las 
ostras. En estos baños, los moluscos quedaban higienizados al cabo de 
siete u ocho días, conservando durante este período todas sus propieda-
des gastronómicas. 
Luis Sáiz defendía esta medida, que a su juicio era la más racional. 
Consideraba que el procedimiento, poco costoso y al parecer de resulta-
dos fehacientes, era digno de adoptarse en las poblaciones que consu-
mían ostras en cantidad, incluso en las de interior, ya que la falta de 
agua de mar, podía suplirse con otra confeccionada artificialmente por los 
medios de que disponían.86 
Las ostras siempre han tenido la mala fama de ser un alimento indi-
gesto, y de causar diarreas y vómitos con frecuencia. Ello parece deber-
se a la costumbre de consumirlas crudas y sin masticar, por lo que la 
ostra viva, se adhiere a la pared gástrica y su manto segrega una sus-
tancia histaminérgica que irrita la mucosa del estómago, donde se calcula 
que pueden llegar a permanecer vivas hasta una hora. 
84 LÓPEZ PIÑERO, J.M. (1990). Historia de la medicina. Madrid, Historia 16, n!! 30. p. 143. 
85 SÁIZ MORENO, L. Y COMPAIRE FERNÁNDEZ, C. (1985). Animales y contaminación bió-
tica ambiental. Madrid. p. 430. 
86 sÁIz SALDAIN, L. (913). Inspección Bromatológica. Op. cit. pp. 323-324. Los "baños 
de estabulación" también fueron defendidos por el veterinario militar Ramón R. BASELGA 
(1912). "El peligro de las ostras y los parques de estabulación", en Gaceta de Medicina 
Zoológica. 15 marzo 1912. 
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Una creencia absurda es que en los meses sin R sientan mal. La realidad 
es que en ellos realizan su freza, por lo que su organismo aparece depau-
perado y su sabor deja mucho que desear, pero su ingestión carece de 
todo riesgo. 87 
En el siglo XIX, se pensaba que durante la época de calor, de abril a octu-
bre, las ostras solían enfermar, siendo su agua lechosa e insípida, en 
vez de clara y salada como correspondía. Por esta razón, en algunas par-
tes se hallaba prohibida su venta durante el verano. 88 
Las ostras verdes eran las más apreciadas por los consumidores, aunque 
el biólogo Mariano de la Paz Graells 89 significaba que unos atribuían 
la coloración a una ictericia del molusco, y otros a un "animalillo" que las 
ataca, Vibrio ostrearius, y lo que consideraba más probable, a un pro-
ducto de los lugares donde habitaban. En efecto, la pigmentación ver-
dosa, que invade el manto e incluso el nácar, se debe a una diatomea 
azul, Navicula ostrearia.90 
Dos procedimientos se empleaban para descubrir el fraude de colorear los 
moluscos con sales de cobre. En el primero se vertían unas gotitas de 
amoníaco, y si el color verde se transformaba en azul que resaltaba per-
fectamente se había descubierto el engaño. Otro sistema utilizado por el 
"vulgo ilustrado" consistía en mojar en vinagre un alfiler e introducirlo 
dentro de la ostra. Si estaba coloreada, el hierro tomaba el matiz corres-
pondiente al cobre, no sufriendo variación alguna en el caso de no estar 
alterada.91 
Mitilotoxismos 
Se agrupan bajo el nombre de mitilotoxismo las intoxicaciones provoca-
das por consumo de bivalvos infectados con dinoflagelados o diatomeas, 
ya que en la gran mayoría de los casos estudiados han sido causadas 
por ingestión del mejillón común o Mytilus edulis. 
Este trastorno es relativamente frecuente en las dos orillas del Atlántico 
y en la americana del Pacífico. Lo provocan especies de moluscos de con-
sumo habitual, pero que en determinadas circunstancias ecológicas su 
ingestión puede resultar tóxica, e incluso ocasionar la muerte. Sobre las 
mareas rojas han escrito Homero en la Iliada, Tacitus y los primeros 
navegantes europeos. 
87 MERINO, J.M. (1997). La Pesca. Op. cit. pp. 998-999. 
88 MORCILLO OLALLA, J. (1882). Guía del Veterinario Inspector de Carnes. Op. cit. Tomo 
11, p. 466. 
89 DE LA PAZ GRAELLS, M. (1864). Manual Práctico de Piscicultura. Madrid. p. 150. 
90 MERINO, J.M. (1997). La Pesca. Op. cit. p. 998. 
91 sÁIz SALDAIN, L. (1913). Inspección Bromatológica. Op. cit. p. 312. 
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La enfermedad puede manifestarse bajo cuatro formas diferentes, para-
lizante, neurotóxica, diarreica y amnésica. 
La primera referencia de la intoxicación paralítica por moluscos proce-
de de Francia en 1689.92 Una lista de casos publicados en la literatura 
universal fue compilada por Halstead en 1965.93 
El más característico de todos los brotes descritos en Europa fue el de 
Wilhelmshaven (Alemania) de 1885, y donde realmente se inició la reso-
lución científica del envenenamiento por mejillones. Este brote afectó a 
19 personas, falleciendo cuatro de ellas. Se originó a partir de la llegada 
de dos barcos mercantes para limpiar los fondos marinos. Al quedar en 
seco, los obreros observaron que en sus cascos se encontraban adheri-
dos grandes racimos de mejillones, que recogieron y comieron con sus 
familias. Horas después de la ingestión, enfermaron. Uno de los afecta-
dos murió a los 45 minutos de iniciarse los síntomas. Los otros tres, 
horas después. La gravedad de la enfermedad fue proporcional a la can-
tidad de mejillones consumida. 
A partir de ese momento se comenzó a investigar sobre el agente etioló-
gico. Primero se pensó en una intoxicación por cobre, al creer que los 
mejillones habrían acumulado gran cantidad de este elemento por estar 
fijados al casco del buque, pero resultó ser falso, pues ninguno de los 
barcos disponía de forro metálico. Descartada esta teoría, surgió la de una 
especie de mejillón desconocida y tóxica, pero tampoco pudo ser confir-
mada. Posteriormente observaron que los mejillones capturados en aguas 
libres y trasladados a las aguas del puerto de la localidad alemana se 
convertían en venenosos al cabo de dos a tres semanas y que, por el con-
trario, en el mismo tiempo se volvían nuevamente inocuos si eran colo-
eados en agua de mar pura. Estas investigaciones las llevó a cabo Vrrchow 
en el acuario de Berlín, en 1885. 
En América, la intoxicación paralítica por moluscos se conoce desde al 
menos 1793, cuando se describió un brote en la costa pacífica del Canadá, 
registrándose una muerte. Parece ser que los indios de estas costas, ya 
advirtieron a los colonizadores que los moluscos capturados en los momen-
tos en que el mar aparecía rojo durante el día o luminiscente durante 
la noche, provocaban una enfermedad e incluso la muerte. Para evitar 
estos riesgos y prevenir a los viajeros, disponían guardias en los lugares 
afectados. Halstead (1965) calificó esta actuación como la primera cua-
rentena sanitaria de Norteamérica.94 
92 CHEVALLIER, A. y DUCHESNE, E. A. (1851). "Mémoire sur les empoisonnements par 
les huitres, les moules, les crabes, et par certains poissons de mer et de riviere", en Ann. Hyg. 
Publ. Paris. 45 (11), 387-483 Y 46 (1), 108-147. 
93 HALSTEAD, B.W. (1965). Poisonous and venomous Marine Animals ofthe World. 
Washington D.C. 
94 MIRA GUTIÉRREZ, J. (1970). "Ictiosarcotoxismo, un riesgo médico y sanitario de la 
fauna maritima", en Revista de Sanidad e Higiene Pública, Año XLIV, abril, pp. 447-515. 
152 Cronos, 7 (1) 129-154 
Notas históricas sobre la sanidad del pescado 
Los causantes de esta enfermedad son los dinoflagelados del género 
Gonyaulax, recientemente clasificados como Alexandrium. Los princi-
pales síntomas que se presentan son neurológicos y gastrointestinales. 
De los envenenamientos neurotóxicos una de las primeras referencias 
procede de Florida en 1844. Las mareas rojas asociadas a esta enfer-
medad se caracterizan por la presencia de aguas descoloridas, peces 
muertos y sustancias irritantes en el aire, que pueden provocar tras-
tornos respiratorios. Se han citado muy pocos casos, y en comparación con 
la anterior enfermedad, cursa de forma más leve. Está causada por el 
dinoflagelado Ptychodiscus brevis = Gymnodinium breve, cuya acción 
está restringida al mar Caribe. En 1983, hubo en España un brote pro-
vocado por un microorganismo similar. 
Los primeros casos de intoxicaciones diarreicas se produjeron en Holanda 
en los años 1960, seguidos por otros en Japón a finales de la siguiente 
década. Los dinoflagelados que producen la enfermedad pertenecen a 
los géneros Dinophysis y Prorocentrum. No hay presencia de síntomas 
nerviosos, ni se han observado secuelas. 
En noviembre de 1987, se registraron 153 casos de intoxicación aguda con 
amnesia en Canadá, por ingestión de mejillones envenenados con dia-
tomeas marinas. A finales de 1991, se identificó ácido domoico en ancho-
as, bivalvos y crustáceos en la costa del Pacífico norteamericana. Este ami-
noácido, relativamente raro, se encuentra en la diatomea Nitzschia pun-
gens. Tras una gastroenteritis inicial con síntomas neurológicos, algunas 
personas pierden la memoria. Cursa de forma más leve que el envene-
namiento paralizante, pero puede dejar secuelas nerviosas.95 
95 BADEN, D.G., FLEMING, L.E. y BEAN, J.A. (1995). "Marine Toxins". Op. cit. 
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